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12.

Tiienduskoolitus asutuse nimi

Jarvamaa Kutsehariduskeskus

Oppekava nimetus

Serveerimise ja teenindamise alused ning jookide algdpetus
Oppekavariihm (vastavalt rahvusvahelisele haridus- ja koolitusvaldkondade
klassifitseerimise siisteemile ISCED-F 2013)

Majutamine ja toitlustamine

Oppekeel

eesti keel

Oppekava koostamise alus

Kokk, tase 4

B.2.6 Teenindamine
Jarvamaa Kutsehariduskeskuse koka dppekava, tase 4.
Majutamine ja toitlustamine riiklik dppekavariihm, Jarvamaa Kutsehariduskeskuse

koka eriala dppekava.

Oppe kogumaht (akadeemilistes tundides) ja éppe iilesehitus

Maht 40 tundi, millest 28 tundi praktika kooli keskkonnas.

Oppekeskkond

Jarvamaa Kutsehariduskeskuse auditoorium, teenindusklass ja Sarevere mois
Sihtgrupp

Koolitus on mdeldud toitlustusteenust pakkuvates ettevotetes tootavatele erialase
tasemehariduseta voi algajatele teenindajatele. Varasema opi-voi tookogemusega
tootajad, haridustee katkestanud voi 50+ teisel erialal tootavad inimesed, kellel on
tooturul vaja uut véljundit. Neile, kes soovivad asuda toole toitlustusettevottesse

osalise koormusega voi hooajal.
Oppe alustamise tingimused
Tookogemus voi algteadmised toitlustusteeninduses. Vajalik on hea fiiiisiline tervis ja

vastupidavus ning pinge- ja stressitaluvus.

Eesmirk
Koolituse tulemusel dppija serveerib toitusid ja jooke ning teenindab kliente

Opiviljundid
Koolituse 14dbinu:

e Teenindab ja ndustab kliente ning suhtleb klientidega klienditeeninduse hea tava
kohaselt kogu klienditeekonna viltel,

e Lahendab teenindusolukordi;

e Arvestab teenindusolukordades klientide kultuurilist tausta;

e Planeerib ja korraldab ettevalmistustood teeninduseks;

e Tutvustab joogi- ja toidumeniiiid kliendile, soovitades toidu juurde sobivaid veine.

e Teenindab kliente selvelaudades ja istumisega laudades kasutades teenindamise
pohitehnikaid;

e Valmistab ja serveerib tuntumaid segujooke, kohvi- ja teejooke;

e Teostab koristus- ja puhastustéid.

Oppesisu

Auditoorne t66 12 t:



Toitlustusteeninduse ja klienditeeninduse pohimotted

e Kilientide soovide ja vajaduste viljaselgitamine

o Kliendikeskne teenindus

e Toitlustusettevotete teenindusliigid ja -viisid

e Alkohoolsete jookide péritolu, valmistamine, serveerimine

e Veini ja vahuvein péritolu ja tehnoloogia
e Segujookide klassifikatsioon

Praktika kooli keskonnas 28 t:

e Ettevalmistustood teenindamiseks, koostoo koogiga.
e Soogisaali korrastamine ja lauakatete tegemine- lauad, laudade linutamine,
seelikute kinnitamine salvrittide voltimine, laua- ja serveerimisndud,

sO0giriistad ja serveerimisvahendid

e Laudade eelkatete tegemine a la carte, tabled hote, selvelauad

e Teenindussituatsiooni alustamine, klientide vastuvotmine, klientide juhatamine
sO0gisaali (ja lauda), kliendi ndustamine, tellimuste vastuvdtmine ja
edastamine, toidu- ja joogikaartide tutvustamine ja esitlemine, tellimuse
vastuvOtmine, vormistamine ja edastamine,

e Teenindussituatsiooni 1opetamine, kliendilt tagasiside kiisimine ja edastamine,
klientidega arveldamine, kliendi drasaatmine.

e Teenindaja t60 ja tehnika, taldrikute kandmise votted, lauandude koristamise
votted, kandiku kandmise votted, vaagnalt serveerimise tehnika.

e Erinevate roogade serveerimine, kiilmade ja kuumade jookide serveerimine,

¢ Veini avamine ja serveerimine, segujookide valmistamine, kohvi- ja teejookide

valmistamine.

13. Oppemeetodid

Loeng, tegevusplaani koostamine, praktiline t50.

14. Iseseisev too
Puudub

15. Nouded dpingute Iopetamisekssh hindamismeetodid ja —kriteeriumid
Opingute Iopetamiseks on vajalik osaleda kontaktoppes vahemalt 80%, sooritatud
praktilise t00. Mitteeristav hindamine.

Hindamismeetod

Hindamiskriteeriumid

Praktiline t60

Katab ja koristab eritiitipilaudu.

Jérgib teenindusolukordades kliendikeskse teeninduse
pOhimotteid.

Kasutab serveerimis- ja kandmisvatteid.

Valmistab ja serveerib lihtsamaid segujooke juhendi
jargi.

Serveerib erinevaid alkohoolseid jooke.




16.

17.

e Opilane vastab praktilise t66 kiigus teenindusprotsessi
kohta esitatavatele kiisimustele. Oigeid vastuseid peab
olema vihemalt 60%.

Koolituse ldbimisel viljastatav dokument

Koolituse ldbimisel viljastatakse osalejatele tunnistus, kui opingutel dpetamise nduded
on tdidetud. Koolituse 1opus véljastatakse toend, kui dpitulemusi ei saavutatud, kuid
Oppija vottis osa Oppetoost. Tdend viljastatakse osaletud kontaktdppetundide ja neis
ldbitud teemade kohta.

Koolitaja kompetentsust tagava kvalifikatsiooni voi 6pi- voi tookogemuse
kirjeldus

Marike Reedla
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